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 Ikan patin (Pangasius hypophthalmus) merupakan ikan air tawar yang 
banyak dibudidayakan di Indonesia. Produksi patin di Indonesia terus meningkat 
dari tahun 2009 hingga 2013. Fillet ikan patin merupakan salah satu komoditas 
ekspor yang banyak diminati oleh masyarakat global terutama Amerika dan 
Eropa. Namun salah satu kelemahan fillet adalah mudah mengalami kerusakan 
karena proses autolisis, aktivitas mikroba, dan oksidasi. Metode yang umum 
digunakan untuk memperpanjang umur simpan fillet adalah dengan pendinginan, 
namun pertumbuhan mikroba psikrofilik tidak dapat dihambat hanya dengan 
pendinginan saja. Alternatif lain yang digunakan untuk memperpanjang umur 
simpan fillet ikan adalah dengan kombinasi metode pendinginan dengan 
penambahan senyawa antimikroba. Salah satu senyawa antimikroba yang banyak 
digunakan untuk mengawetkan bahan makanan adalah nisin. Nisin merupakan 
bakteriosin yang terdiri dari 34 asam amino dengan berat molekul 3.354 Da dan 
mempunyai sifat antimikroba sebagai bakteriostatis atau bakteriosidal. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan 
nisin dari Lactococcus lactis subps. lactis dengan metode spray terhadap kualitas 
fillet ikan patin siam (Pangasius hypophthalmus) yang disimpan pada suhu dingin 
(4±1⁰C) dilihat dari Angka Lempeng Total, TVB-N, pH, dan TBA ikan selama 16 
hari penyimpanan, dan mengetahui aktivitas optimal penggunaan nisin dari 
Lactococcus lactis subsp. lactis dengan metode spray pada fillet ikan patin siam 
(Pangasius hypophtalmus) yang disimpan pada suhu dingin (4±1⁰C). Rancangan 
percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap dengan satu faktor 
yaitu variasi aktivitas nisin pada tingkat 0 IU/ml, 500 IU/ml, 1.000 IU/ml, dan 
2.000 IU/ml. Pengujian dilakukan pada hari ke-0, 4, 8, 12, dan 16 penyimpanan. 
Analisis data dilakukan dengan uji ANOVA (One Way ANOVA), jika terdapat 
perbedaan dilanjutkan dengan uji DMRT (α=5%). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan nisin dari Lactococcus 
lactis subps. lactis dengan metode spray pada aktivitas 1.000 IU/ml dan 2.000 
IU/ml berpengaruh terhadap angka lempeng total, pH, dan TVB-N fillet, namun 
tidak berpengaruh pada angka TBA fillet selama penyimpanan. Semakin tinggi 
aktivitas nisin yang digunakan maka semakin rendah angka lempeng total, pH, 
dan TVB-N fillet di hari terakhir pengujian. Aktivitas optimal penggunaan nisin 
dengan metode spray pada fillet ikan patin selama penyimpanan dingin adalah 
2.000 IU/ml. 
 
Kata kunci: fillet ikan patin, kualitas, metode spray, nisin, penyimpanan dingin 
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EFFECT  OF NISIN FROM Lactococcus lactis subsp. lactis WITH 
SPRAYING METHOD ON THE QUALITY OF 
PATIN FILLET DURING COLD STORAGE 
 





Patin (Pangasius hypophthalmus) belongs to freshwater fish that farmed in 
Indonesia. Production of patin increased from 2009 to 2013. Patin fillet has 
become an export commodity, it is also highly demanded by global market 
especially United States and Europe. However fillet could damage rapidly 
because of autolysis, microbial growth, and oxidation process. Low temperature 
storage is common method to decrease the spoilage rate of fillet, however this 
method is unable to inhibit psycrophiles bacteria growth. For this case, the use of 
antimicrobial substance is recommended as alternative to retain the fillet during 
cold storage. Nisin is one of antimicrobial substance that has been used as food 
preservative. Nisin is a bacteriocin composed of 34 amino acids and 3.354 Da 
molecular weight with antimicrobial activity as bacteriostatic or bacteriocidal. 
The aims of this study were investigated the effect of nisin from 
Lactococcus lactis subsp. lactis with spraying method on the quality of patin fillet 
based on total plate count (TPC), pH, TVB-N and TBA values during cold storage 
(4±1°C), and to know the optimal activity of nisin with spraying method on the 
patin fillet during cold storage. Completely Randomized Design (CRD) was used 
in one variable was nisin activity in 0 IU/ml, 500 IU/ml, 1.000 IU/ml, and 2.000 
IU/ml. The observation were done at 0, 4, 8, 12, and 16 days of storage. Data were 
analysed with ANOVA test (One Way ANOVA) followed with DMRT (Duncan 
Multiple Range Test) (α=5%) if there were the variances between samples. 
The result showed that both 1.000 IU/ml and 2.000 IU/ml nisin solution 
significantly affected the quality of fillet according to TPC, pH, and TVB-N fillet, 
however no significant differences on the obtained TBA value between samples. 
The increase of nisin activity could decrease TPC, pH, and TVB-N values in the 
end of storage. The optimal activity nisin as preservative of cold storage patin 
fillet with spraying method was 2.000 IU/ml.  
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